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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pertumbuhan Bakteri Asam 
Laktat terhadap berbagai kondisi asam lambung saluran pencernaan DOC Broiler. 
Mikrobia kandidat probiotik diisolasi dari saluran pencernaan DOC Broiler yang 
baru menetas dan belum mendapatkan tambahan pakan maupun antibiotik. 
Metode penelitian yaitu mengamati pertumbuhan Bakteri Asam Laktat terhadap 
berbagai kondisi asam lambung dengan menggunakan medium MRSB-HCl dan 
MRSB-KOH dengan masing-masing 1 ose bakteri (ose bulat) yang diinkubasi 
1x24 jam dengan derajat keasaman 1-6 (pH) dimana data yang diperoleh dari hasil 
pengamatan (positif atatu negatif) yang ditunjukkan pada indikator uji yang telah 
dilakukan. Hasil penelitian didapatkan bahwa Bakteri Asam Laktat dapat tumbuh 
pada 4, 5 dan 6 (pH) yang terlihat dengan adanya endapan dan medium yang 
keruh sedangkan untuk 1-3 (pH) tidak terlihat adanya pertumbuhan dengan 
medium yang masih tetap jernih. Berdasarkan hal tersebut isolat bakteri asam 
laktat berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai probiotik. 
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The research aimed to is get the determine the growth of Lactic Acid 
Bacteria to various conditions gastric acid digestive tract DOC Broiler. Candidate 
probiotic microbes isolated from the digestive tract DOC Broiler newly hatched 
and do not get extra feed and antibiotics. The research method of observing the 
growth of Lactic Acid Bacteria to various conditions by using a gastric acid 
medium MRSB-HCl and MRSB-KOH with each one ose bacterium (ose round) 
were incubated 1x24 hours with the degree of acidity 1-6 (pH) in which the 
obtained from observations (positive or negative) show in the test indicators that 
have been made. The results showed that the Lactid Acid Bacteria can grow at 4, 
5, and 6 (pH) were seen in the presence of sediments and turbid medium to         
1-3 (pH) while the visible signs of growth with a medium that still remains           
clear. Based on this isolate Lactid Acid Bacteria has the potential to be used                  
as a probiotics. 
 













A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan salah satu negara yang pertambahan jumlah 
penduduknya semakin meningkat. Seiring dengan meningkatnya jumlah 
penduduk, tingkat pendapatan, kesadaran gizi dan kualitas hidup masyarakat 
maka kebutuhan daging di Indonesia setiap tahun mengalami peningkatan. Usaha 
dalam mendukung peningkatan produktivitas, imunitas dan pemeliharaan dapat 
digunakan penambahan probiotik dalam ransum. 
Mikroorganisme hidup yang bila dikonsumsi dapat meningkatkan 
kesehatan manusia ataupun ternak dengan cara menyeimbangkan mikroflora 
dalam saluran pencernaan jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup disebut 
probiotik. BAL adalah salah satu kelompok bakteri yang berperan sebagai 
probiotik dimana bakteri ini hidup pada saluran pencernaan ternak. Dalam saluran 
pencernaan ayam, mikroba terdapat hampir di sepanjang usus. Mikroorganisme 
utama terdapat dalam tembolok, usus halus dan ceca. 
Fungsi dari BAL dalam pencernaan ternak yaitu dapat meningkatkan 
pertumbuhan dan efisensi pakan ternak dengan menyerap lebih banyak nutrisi 
pakan tanpa terbuang percuma melalui tinja. Selain itu BAL juga berfungsi untuk 
menyeimbangkan populasi mikrobia pada saluran pencernaan ternak, 
mengendalikan mikroorganisme patogen pada tubuh inang dan lingkungan dan 
menstimulasi imunitas inang, mampu menurunkan kadar kolesterol serum darah.  
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BAL merupakan kelompok bakteri yang juga mampu mengubah 
karbohidrat menjadi asam laktat sehingga dapat menurunkan pH. Menurut 
Wiyana (2011), menyatakan bahwa BAL merupakan mikroorganisme fermentatif 
yang dapat hidup pada kisaran pH yang luas yang lebih toleran terhadap pH 
rendah. Faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba adalah faktor 
lingkungan yang terdiri dari beberapa faktor salah satunya adalah potensial 
hidrogen (pH). Pertumbuhan mikroba dapat mencapai optimal bila keadaan 
lingkungan disesuaikan dengan sifat mikroba. 
Cara untuk menambahkan jumlah bakteri probiotik pada ternak yaitu 
dengan mengisolasi usus ternak itu sendiri yang benar-benar cocok dan sesuai 
dengan sistem pencernaan ternak tersebut. Akan tetapi tidak semua jenis bakteri 
usus merupakan BAL. Isolat BAL digunakan sebagai probiotik karena 
kemampuannya menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan pH, mampu 
memproduksi hidrogen peroksida dalam kondisi aerob serta mampu memproduksi 
komponen penghambat yang spesifik misalnya bakteriosin. 
Berdasarkan uraian tersebut di atas maka akan dilakukan penelitian 
tentang pertumbuhan mikroba isolat BAL kandidat probiotik asal saluran 
pencernaan DOC Broiler terhadap berbagai kondisi asam lambung, yang 







B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana pertumbuhan 
mikroba isolat BAL kandidat probiotik asal saluran pencernaan DOC Broiler 
terhadap berbagai kondisi asam lambung? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pertumbuhan mikroba isolat 
BAL kandidat probiotik asal saluran pencernaan DOC Broiler terhadap berbagai 
kondisi asam lambung. 
D. Kegunaan Penelitian 
Kegunaan dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi terhadap 
penelitian selanjutnya tentang pertumbuhan mikroba isolat BAL kandidat 
probiotik asal saluran pencernaan DOC Broiler terhadap berbagai kondisi asam 
lambung yang berpotensi sebagai probiotik pada pakan ternak unggas. 
E. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
Definisi operasional dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
a. Pertumbuhan BAL adalah BAL dikatakan tumbuh jika memenuhi faktor-faktor 
pertumbuhan yaitu suhu/temperatur, suplai nutrisi, keasaman (pH) dan 
ketersediaan oksigen. 
b. Kondisi asam lambung adalah kondisi dimana dalam sauran pencernaan ayam 
mengeluarkan getah pencernaan yaitu asam lambung yang membentuk kondisi 
disekitarnya menjadi asam. 
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c. Saluran pencernaan adalah organ yang menghubungkan antara dunia dalam 
tubuh ternak dengan dunia luar yang dimulai dari mulut, tenggorokan, 
kemudian lambung, usus halus, usus besar, ceca dan kloaka. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian meliputi pertumbuhan bakteri asam laktat 
kandidat probiotik asal saluran pencernaan DOC Broiler terhadap berbagai 
kondisi asam lambung dengan menggunakan MRSB-HCl (asam) dan           
MRSB-KOH untuk mendapatkan berbagai derajat keasaman 1-6 (pH) yang 
ditunjukkan dengan media yang keruh dan adanya endapan pada indikator uji 
yang dilakukan. 
F. Kajian Pustaka (Penelitian Terdahulu) 
Anastiawan (2014), telah melakukan penelitian dengan judul “Isolasi Dan 
Karakterisasi Bakteri Probiotik Yang Berasal Dari Usus Itik Pedaging Anas 
domesticus”. Hasil yang diperoleh terdapat delapan isolat bakteri probiotik, 6 
isolat bersifat Gram positif dan 2 isolat bersifat Gram negatif, berbentuk batang 
dan bulat, mampu tumbuh pada medium yang memiliki pH 2,5-3. Kedelapan 
isolat bersifat non motil, positif terhadap uji MR, positif dan negatif terhadap uji 
VP, bersifat katalase negatif, dan mampu memfermentasi karbohidrat pada 
medium TSIA. Dari hasil uji daya hambat didapatkan bahwa semua isolat 
memiliki kemampuan menghasilkan antimikroba yang bersifat bakteriosida 









Istilah probiotik berasal dari bahasa Yunani, pros dan bios yang secara 
harfiah dapat diartikan sebagai untuk hidup. Probiotik didefinisikan sebagai kultur 
tunggal atau campuran dari bakteri hidup yang dapat diaplikasikan kepada hewan 
maupun manusia, dan dapat memberikan keuntungan bagi inangnya dalam 
meningkatkan kinerja mikroflora alami tubuh (Irianto, 2007).  
Probiotik didefinisikan sebagai mikroorganisme hidup non-patogenik, 
yang jika dikonsumsi dalam jumlah tertentu akan memberikan efek 
menguntungkan bagi inang (host) (FAO/WHO, 2001). Lebih lanjut Jin et al. 
(1997) melaporkan bahwa Probiotik merupakan bakteri-bakteri yang secara 
tradisional telah lama digunakan dalam bentuk makanan, mengandung baik 
bakteri hidup, bakteri mati maupun metabolitnya yang dalam kurun waktu lama 
terbukti aman. Manfaat probiotik pada unggas adalah menempatkan 
mikroorganisme yang menguntungkan dan menekan mikroorganisme yang 
merugikan, meningkatkan aktifitas enzim-enzim pencernaan dan menekan 
aktifitas enzim-enzim bakteri yang merugikan, memperbaiki sistem pencernaan, 
menekan produksi gas amonia, dan merangsang sistem pertahanan tubuh.  
Menurut Food and Agriculture Organization/World Health Organization 
(FAO/WHO) (2001), idealnya strain probiotik seharusnya tidak hanya mampu 
bertahan melewati saluran pencernaan tetapi juga memiliki kemampuan untuk 
berkembang biak dalam saluran pencernaan, tahan terhadap cairan lambung dan 
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cairan empedu dalam jalur makanan yang memungkinkan untuk bertahan hidup 
melintasi saluran pencernaan dan terkena paparan empedu. Selain itu probiotik 
juga harus mampu menempel pada sel epitel usus, mampu membentuk kolonisasi 
pada saluran pencernaan, mampu menghasilkan zat anti mikroba (bakteriosin), 
dan memberikan pengaruh yang menguntungkan inangnya. Syarat lainnya adalah 
tidak bersifat patogen dan aman jika dikonsumsi. Strain probiotik juga harus tahan 
dan tetap hidup selama proses pengolahan makanan dan penyimpanan, mudah 
diaplikasikan pada produk makanan, dan tahan terhadap proses psikokimia pada 
makanan (Prado et al., 2008). 
Bakteri probiotik atau bakteri baik adalah bakteri asam laktat yang hidup 
di dalam usus, bersimbiosis dengan mikroflora usus yang mampu melawan 
bakteri patogen di dalam usus, oleh karena itu pemberian probiotik dapat 
berpengaruh menguntungkan bagi kesehatan. Sebagian besar jenis bakteri pada 
probiotik berasal dari Lactobacillus atau Bifidobacterium. Dua golongan bakteri 
ini mampu memperpanjang massa simpan produk dan secara alami melindungi 
usus manusia (Saxelin, 1997). Bakteri ini sering dimanfaatkan untuk industri 
makanan seperti yoghurt, keju, acar, bir, anggur (minuman), cuka, kimchi, cokelat 
dan makanan fermentasi lainnya (Khedid et al., 2006). 
Probiotik dapat digolongkan menjadi dua yakni golongan bkteri dan 
golongan cendawan. Menurut Mujiasih (2001), mikrorganisme yang sering 
digunakan sebagai probiotik dari kedua kelompok ini adalah Aspergilus niger, 
A.oryzae, Bacillus coaulans, B.lentis, B.pumilus, B.brevis, B.alvei, B.circulans, 
Bifidobacterium adolescentis, B.animalis, B.bifidum, B.infantis, B.longum, 
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B.thermopilus, Bacteroides amylophilus, B.ruminicola, Lactobacillus acidophilus, 
L.brevis, Streptococcus oremoris, S.faecium, S.lactis, S.thermophilus, Leiconostoc 
mesenteroides, Pediococcus acidolacticii, Propionibacterium shemani dan 
Saccharomycescerevisiae. 
Secara umum manfaat penambahan probiotik adalah membantu sistem 
pencernaan unggas, agar lebih mudah mencerna dan meningkatkan kapasitas daya 
cerna sehingga diperoleh zat pakan yang lebih banyak untuk pertumbuhan 
maupun produksi (Barrow, 1992). Menurut Jin et.al  (1997), mekanisme kerja 
probiotik pada saluran pencernaan ternak unggas adalah: (1) Menetralisir racun, 
(2) Menekan populasi bakteri tertentu yang tidak dikehendaki sebagai anti bakteri 
atau berkompetisi di dalam saluran pencernaan, dan (3) Meningkatkan kekebalan 
tubuh. Barrow (1992) juga menyatakan bahwa pada dasarnya ada dua tujuan 
utama dari penggunaan probiotik pada unggas, yaitu: (1) Untuk manipulasi 
mikroorganisme saluran pencernaan bagian anterior (crop, gizzard, dan usus 
halus) dengan menempatkan mikroflora dari strain Lactobacillus sp. (2) Untuk 
meningkatkan daya tahan ternak dari infeksi Salmonella.  
Prado et al. (2008) lebih lanjut menyatakan bahwa, penggunaan probiotik 
di dalam ransum dapat meningkatkan pertumbuhan ayam. Menurut Ramia (2000), 
disebutkan bahwa suplementasi probiotik dalam ransum ternyata dapat 
meningkatkan berat karkas dan persentase daging karkas serta dapat menurunkan 
jumlah lemak subkutan termasuk kulit. Soeharsono (2010) menyatakan bahwa 
penambahan probiotik dalam ransum yang diberikan pada ternak dapat 
menurunkan kadar lemak dan kolesterol. 
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Probiotik dapat mengubah pergerakan pada populasi mikroba di dalam 
usus halus ayam, sehingga keberadaannya dapat meningkatkan fungsi dan 
kesehatan usus, memperbaiki mikroflora pada sekum, serta meningkatkan 
penyerapan zat makanan (Mountzouris et al., 2010). Probiotik dapat memperbaiki 
saluran pencernaan dan meningkatkan kecernaan pakan, yaitu dengan cara 
menekan bakteri patogen dalam saluran pencernaan sehingga mendukung 
perkembangan bakteri yang menguntungkan yang membantu penyerapan zat-zat 
makanan (Kompiang et al., 2002). 
Strain probiotik seharusnya tidak hanya mampu bertahan melewati saluran 
pencernaan tetapi juga memiliki kemampuan untuk berkembang biak dalam 
saluran pencernaan, tahan terhadap cairan lambung dan cairan empedu dalam jalur 
makanan yang memungkinkan untuk bertahan hidup melintasi saluran pencernaan 
dan terkena paparan empedu. Selain itu probiotik juga harus mampu menempel 
pada sel epitel usus, mampu membentuk kolonisasi pada saluran pencernaan, 
mampu menghasilkan zat anti mikroba (bakteriosin), dan memberikan pengaruh 
yang menguntungkan inangnya. Syarat lainnya adalah tidak bersifat patogen dan 
aman jika dikonsumsi. Strain probiotik juga harus tahan dan tetap hidup selama 
proses pengolahan makanan dan penyimpanan, mudah diaplikasikan pada produk 
makanan, dan tahan terhadap proses psikokimia pada makanan (Prado et al., 2008). 
Probiotik dapat memproduksi bakteriosin untuk melawan patogen yang 
bersifat selektif hanya terhadap beberapa strain patogen. Probiotik juga 
memproduksi asam laktat, asam asetat, hidrogen peroksida, laktoperoksidase, 
lipopolisakarida, dan beberapa antimikrobial lainnya. Probiotik juga 
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menghasilkan sejumlah nutrisi penting dalam sistem imun dan metabolisme host, 
seperti vitamin B (Asam Pantotenat), pyridoksin, niasin, asam folat, kobalamin, 
dan biotin serta antioksidan penting seperti vitamin K (Adams, 2000). 
  Tidak semua bakteri baik dapat dijadikan sebagai probiotik, salah satu 
bakteri yang berperan sebagai probiotik adalah BAL. Pada mulanya, bakteri asam 
laktat terdiri dari 4 genus yaitu Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus dan 
Streptococcus. Namun demikian, beberapa genus baru masuk kedalam kelompok 
BAL menurut revisi taksonomik terakhir. Genus Streptococcus mencakup 
Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus dan Vagococcus (Trisna, 2012). 
Beberapa laporan menunjukan bahwa penggunaan probiotik dapat 
meningkatkan laju pertumbuhan yang berhubungan dengan manfaat probiotik 
dapat meningkatkan nafsu makan dan menghasilkan vitamin serta enzim-enzim 
pencernaan. Memungkinkan probiotik tersebut dapat berperan sebagai stimulasi 
pertumbuhan, sehingga dapat meningkatkan pertambahan bobot badan sekaligus 
bobot karkas ayam broiler (Abrar dan Raudhati, 2006).  
Penggunaan probiotik pada ternak telah dilaporkan mampu menurunkan 
kadar kolesterol (Depson, 2012), sebagai zat pemacu tumbuh, meningkatkan 
konversi pakan, control kesehatan atau pencegahan mikroba pathogen terutama 
ternak usia muda (Purwadaria et al.,2003). Efektivitas probiotik dapat bertahan 
jika mikroorganisme tersebut dapat aktif dalam berbagai kondisi lingkungan yang 
berbeda dan tetap hidup dalam berbagai bentuk. Mikroba tersebut harus 
memenuhi beberapa kriteria, antara lain: (1) dapat diproduksi secara massal; (2) 
tetap stabil dan  viable dalam waktu lama dalam kondisi penyimpanan dan di 
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lapangan; (3) dapat bertahan hidup (akan lebih baik jika dapat tumbuh) di dalam 
saluran pencernaan; dan (4) memberikan dampak yang menguntungkan pada 
inang. Salminen et al. (1998) menjelaskan pentingnya viabilitas probiotik, yaitu 
preparasi mikroba hidup yang bermanfaat bagi kesehatan. Jumlah mikroba hidup 
harus cukup untuk memberikan efek positif bagi kesehatan dan mampu 
berkolonisasi sehingga dapat mencapai jumlah yang diperlukan selama waktu 
tertentu. 
 
B. Syarat Mikroba sebagai Probiotik 
Secara alami di dalam perut ayam dikeluarkan getah pencernaan seperti 
asam lambung (HCl) yang membentuk kondisi sekitarnya menjadi asam, garam 
empedu (bile salt) yang membawa suasana netral sampai sedikit basa, diproduksi 
senyawa anti bakteri, dan ada gerakan peristaltik usus di mana jika mikroba 
probiotik tidak mampu melekat akan terlempar oleh gerakan usus tersebut.  
Probiotik yang prima mampu melekat di sel epitel usus ayam. Probiotik yang 
tidak memenuhi syarat tersebut di atas tidak mungkin melakukan mekanisme 
(mode of actions) untuk membantu menyehatkan ayam (Poultry, 2015). 
Ritongga (1992) menyatakan bahwa syarat-syarat probiotik adalah 
mikroba tersebut tidak patogen terhadap ternak maupun manusia, mikroba 
tersebut harus merupakan mikroorganisme yang normal di dalam saluran 
pencernaan dan sanggup melakukan kolonisasi di dalam usus, harus tahan 
terhadap asam-asam lambung, enzim-enzim pencernaan, asam dan garam empedu, 
maupun respon-respon kekebalan dalam tubuh ternak, sanggup memproduksi    
zat-zat anti bakteri yang berspektrum luas pada bakteri-bakteri spesifik termasuk 
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bakteri patogen pada saluran pencernaan manusia. Umumnya yang dipenuhi 
syarat tersebut diatas sebagai probiotik adalah koloni mikroba Lactobacillus dan 
Pediococci sp.  
Lebih lanjut Jin et al. (1997) menyatakan bahwa mikroba yang digunakan 
sebagai probiotik yang efektif harus memiliki beberapa sifat antara lain dapat 
bertahan hidup selama persiapan sampai produksi dengan skala industri, stabil dan 
tetap hidup dalam jangka waktu lama pada periode penyimpanan dan kondisi 
lapangan, dapat bertahan hidup, mampu bersaing, tidak hanya sekedar tumbuh 
dalam saluran pencernaan, serta mampu menimbulkan efek yang menguntungkan 
bagi inang. 
Beberapa persyaratan yang diperlukan untuk menjadikan strain bakteri 
asam laktat sebagai agensia probiotik adalah bahwa strain tersebut merupakan 
mikroflora alami jalur pencernaan manusia, tumbuh dan tetap hidup pada 
makanan sebelum dikonsumsi, tetap hidup walaupun melewati jalur pencernaan, 
memiliki resistensi terhadap asam lambung, beberapa antibiotik, terhadap lisosim; 
dapat tumbuh pada intestin dan memiliki kemampuan menempel pada sel epithel 
intestin manusia, memberi efek yang menguntungkan pada usus, memproduksi 
asam dalam jumlah besar dan cepat, mampu menghasilkan komponen 
antimikrobia lain disamping asam (bakteriosin, hydrogen peroksida, diasetil dan 
reuterin) yang efektif menghambat bakteri lain yang tidak dikehendaki, khususnya 




Pertumbuhan mikroba dapat mencapai optimal bila keadaan lingkungan 
disesuaikan dengan sifat mikroba. Sebagai contoh pada pertumbuhan mikroba 
aerob, faktor oksigen menjadi faktor utama, sedangkan suhu lingkungan juga 
disesuaikan dengan sifat mikroba. Mikroba mesofilik dapat tumbuh pada suhu 28-
30
0
C, sedangkan mikroba thermofilik hanya dapat tumbuh pada suhu tinggi, yaitu 
di atas 45
0
C. Kebutuhan sumber karbon untuk pertumbuhan mikroba tergantung 
pada jenis mikroba. Kelompok mikroba yang mengandung klorofil dapat 
mengunakan CO2 sebagai sumber karbon (kelompok protobakteria seperti 
Rhodobacter),  sedangkan kebanyakan mikroba tidak mengandung klorofil. 
Kelompok ini memerlukan senyawa organik sebagai sumber karbon dan senyawa 
yang diperlukan tergantung jenis mikrobanya. Kelompok selulolitik dapat 
memanfaatkan selulosa, sedangkan amilolitik memanfaatkan pati (Fardiaz, 1989). 
Tidak sembarang bakteri bisa digunakan sebagai probiotik. Ada beberapa 
persyaratan yang harus dipenuhi, diantaranya punya aktivitas antimikroba dan 
antikarsinogenik, mampu berkoloni dalam saluran pencernaan serta mampu 
meningkatkan penyerapan usus. Beberapa jenis probiotik yang sering digunakan 
adalah Bifidobacterium brevis, B. infantis, B. longu, Lactobacillus acidopholus,L. 
bulgaricus, L. plantarum, L. rhamnosus, L. casei, dan Streptococcusthermophilus. 







C. Isolasi Mikroba sebagai Probiotik 
Isolasi adalah memisahkan mikroba dari lingkungannya di alam dan 
menumbuhkannya sebagai biakan murni dan menumbuhkannya dalam suatu 
medium buatan. Prinsip dari isolasi mikroba adalah memisahkan satu jenis 
mikroba dengan mikroba lainnya yang berasal dari campuran bermacam-macam 
mikroba. Hal ini dapat dilakukan dengan menumbuhkannya dalam media      
padat,  sel-sel mikroba akan membentuk suatu koloni sel yang tetap pada           
tempatnya (Adams, 2000). 
Proses isolasi diperlukan untuk melakukan pemisahan bakteri asam laktat 
dari sumbernya, dimana dari hasil isolasi ini akan diperoleh biakan murni dari 
bakteri asam laktat yang dapat dijadikan sebagai prebiotik. Pengisolasian ini harus 
dalam kondisi anaerob sehingga didapat bakteri asam laktat yang sesuai dengan 
harapan. Untuk mendapatkan isolat bakteri asam laktat yang dapat dijadikan 
sebagai probiotik dari saluran pencernaan pada ayam broiler, maka perlu 
dilakukan isolasi dan karakteristik bakteri asam laktat pada usus halus ayam 
broiler (Sari, 2013). 
Biakan yang berisi lebih dari satu macam mikroorganisme (bakteri) 
dikenal sebagai biakan campuran, jika hanya terdiri  dari dua jenis 
mikroorganisme, yang dengan sengaja dipelihara satu sama lain dalam asosiasi, 
dikenal sebagai biakan dua jenis. Persyaratan utama bagi isolasi dan kultivasi fage 
adalah harus adanya kondisi optimum untuk pertumbuhan organisme inangnya. 
Sumber bakteriofage yang paling baik dan paling utama adalah habitat inang. 
Sebagai contoh fage yang paling baik dan paling utama adalah habibat inang. 
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Sebagai contoh fage koli yang di jumpai di dalam pencernaan dapat diisolasi dari 
limbah atau pupuk kandang. Hal ini dilakukan dengan sertifugasi penanaman 
kloroform untuk membunuh sel-sel bakterinya (Adams, 2000). 
Usus besar mengandung mikroorganisme, suatu komponen yang kompleks 
dan mempunyai kegiatan metabolisme yang bermacam-macam. Fungsi utamanya 
adalah menampung energi dari karbohidrat yang tidak tercerna di bagian usus, hal 
ini dapat dimungkinkan oleh karena kemampuan fermentasi dan absorpsi 
mikroorganisme terhadap karbohidrat yang tidak terserap oleh dinding usus, 
sehingga mikroorganisme berperan dalam fermentasi karbohidrat (Sjofjsn, 2003).  
Mikroorganisme juga mempunyai peranan dalam sintesis vitamin B dan 
vitamin K, dan metabolisme asam-asam empedu, sterol dan xenobiotic. 
Mikroorganisme dalam usus sangat responsif terhadap diet karbohidrat yang dapat 
difermentasi, misalnya polisakarida nonstarch, resistant starch dan oligosakarida. 
Adanya bahan tersebut bakteri akan tumbuh subur dan dapat mensintesis 15 gram 
biomassa yang disekresikan lewat tinja yang mengandung 1 gram Nitrogen 
bakterial. Begitupun dengan usus pada ternak, dimana terdapat mikroorganisme 
yang dapat mempermudah proses penyerapan nutrisi makanan ternak. Pada usus 
besar koloni bakteri sangat tinggi tetapi pada usus halus/kecil jumlah mikroflora 
hanya sedikit sehingga efek pertahanan terhadap patogenpun sangat terbatas. Hal 
tersebut menjadi alasan kenapa sebagian target infeksi virus dan bakteri adalah 





D. Bakteri Saluran Pencernaan Unggas 
Saluran pencernaan pada ayam broiler dimulai dari mulut, tenggorokan, 
kemudian lambung, usus halus dan usus besar yang dilalui oleh makanan yang 
dikonsumsi, termasuk bakteri, baik yang bermanfaat maupun yang berpotensi 
mengganggu kesehatan ternak (Sjofjan, 2003). 
Saluran pencernaan pada unggas yang baru ditetaskan umumnya steril. 
Sesaat setelah menetas unggas yang masih muda secara alami mikroflora saluran 
pencernaannya berkembang melalui kontaminasi dari material feses yang berasal 
dari ayam dewasa. Faktor lain yang berpengaruh yaitu transfer mikroba dari induk 
pada anak, dan kontak dengan bakteri dari lingkungan. Saluran pencernaan 
unggas apabila dilihat dari aspek mikrobiologis dapat dikelompokkan menjadi 
lima bagian yaitu: tembolok (crop); rempela; usus halus; sekum; kolon dan 
kloaka. 
Faktor utama yang menentukan populasi mikroba adalah pH. Escherichia 
coli dan Enterococci merupakan organisme yang dominan yang ditemukan pada 
unggas yang baru menetas. Pada bagian tembolok, Lactobacillus menjadi 
dominan pada lima hari pertama, sedangkan pada usus halus memerlukan waktu 
dua minggu. Kolonisasi bakteri pada usus halus lebih lambat dibandingkan pada 
bagian lain dari saluran pencernaan dan pada hari pertama konsentrasinya 
dibawah 10
5 
CFU/g (Coloni Forming Unit). Pada bagian sekum, pada umur 
unggas sekitar dua sampai empat minggu bakteri obligat aerob meningkat. Pada 
saat ini bakteri Bifidobacteria, Bacteroides, Eubacteria, Peptostreptococci, dan 
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Clostridia menjadi predominan. Selain itu pada sekum ditemukan juga kelompok 
bakteri selulolitik pada tingkat diatas 10
3 
CFU/g (Spring 1997).  
Usus pada ternak unggas ibarat sebuah tabung reaksi yang berisi beragam 
bakteri dan berbagai nutrisi yang disuplai melalui makanan yang dikonsumsi 
Dalam saluran pencernaan ayam, mikroba terdapat hampir di sepanjang usus. 
Mikroorganisme utama yang terdapat dalam tembolok, usus halus dan ceca adalah 
golongan bakteri Lactobacilli yang khusus menghasilkan asam laktat dan asam 
asetat. Sehingga pH dalam  tembolok  ayam yang baik  antara  pH  4-5 akibatnya 
organisme yang tidak tahan asam tidak dapat berkembang secara normal (Sjofjan, 
2003). 
Pada mulanya, bakteri asam laktat terdiri dari 4 genus yaitu Lactobacillus, 
Leuconostoc, Pediococcus dan Streptococcus. Namun demikian, beberapa genus 
baru masuk kedalam kelompok bakteri asam laktat menurut revisi taksonomik 
terakhir. Genus Streptococcus mencakup Enterococcus, Lactococcus, 
Streptococcus dan Vagococcus  (Surono, 2004).   
Usus besar atau colon memiliki lebih dari 99% bakteri yang tinggal di 
dalamnya dan lebih dari 99% berupa bakteri anaerob mutlak diantaranya adalah 
Clostridium, Bacterioides, Bifidobacterium dan lain-lain. Hanya kurang dari 1% 
berupa bakteri fakultatif anaerob seperti E.coli, Enterobacter dan bakteri patogen 
lainnya. Populasi bakteri semakin kompleks baik jenis dan jumlahnya dengan 
bertambahnya umur disepanjang saluran pencernaan. Lambung hanya 
mengandung bakteri yang tahan terhadap asam, sebagaimana diketahui bahwa    
pH atau keasaman lambung sangat rendah sekitar 1,7 dan BAL bisa bertahan 
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dalam bilangan ribuan (10
3










dalam saluran pencernaan bisa membantu pencernaan makanan bahkan beberapa 
jenis menghasilkan beberapa vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh, namun 
demikian beberapa efek negatif yang secara umum adalah dihasilkan senyawa-
senyawa hasil pembusukan protein, produksi toksin (Surono, 2004).  
Jenis mikroba yang digunakan sebagai probiotik sangat terkait pada sifat 
kimia dan fisik lingkungan pencernaan. Sebagian organ pencernaan unggas 
(tembolok, proventrikulus, dan rempela) mempunyai keasaman yang tinggi, oleh 
karena itu mikroba yang digunakan harus tahan terhadap asam. Selain itu saluran 
pencernaan juga bersifat anaerob, sehingga hanya mikroba yang anaerob fakultatif 
atau obligat yang dapat hidup pada lingkungan tersebut. Pada umumnya mikroba 
yang digunakan pada unggas dapat berupa bakteri asam laktat atau dari kelompok  
khamir (Martin, 1995).  
Beberapa mikroba telah direkomendasikan oleh beberapa peneliti sebagai 
sumber probiotik diantaranya Bacillus subtilis, Bacillus lecheniformis, Bacillus 
toyoi, Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus, Streptococcus dan Yeast (Ramia, 
2000). Lebih lanjut Andajani (1997), menyatakan bahwa umumnya mikroba yang 
terdapat dalam probiotik adalah Lactobacillus yang mampu menekan 
perkembangan E. Coli. Senjata ampuh Lactobacillus sp adalah hydrogen 
peroksida yang dihasilkan dari metabolismenya yang bersifat bakterisidal, 
disamping itu Lactobacillus sp juga mampu memproduksi semacam antibiotik 
yang disebut Acodolin yang dapat membunuh bakteri patogen. 
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E. Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang biasa digunakan sebagai 
probiotik. Bakteri ini bersifat nonpatogenik, nontoksikogenik, gram positif, 
anaerobik, tidak menghasilkan spora, bakteri penghasil asam laktat yang 
diproduksi dari fermentasi karbohidrat (Desai, 2008). 
BAL adalah kelompok bakteri gram positif berbentuk kokus atau batang, 
tidak membentuk spora, suhu optimum ± 40 
0
C, pada umumnya tidak motil, 
bersifat anaerob, katalase negatif dan oksidase positif, dengan asam laktat sebagai 
produk utama fermentasi karbohidrat. Sifat-sifat khusus bakteri asam laktat adalah 
mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, dan garam yang tinggi, mampu 
memfermentasikan monosakarida dan disakarida (Syahrurahman, 1994). 
Bakteri ini merupakan mikroorganisme yang tersebar luas di alam baik di 
udara, air dan di dalam tanah. BAL adalah bakteri yang menguntungkan.   Bakteri 
asam laktat merupakan kekayaan alam mikroba yang masih harus dieksplorasi. 
Secara ekologis kelompok bakteri ini sangat bervariasi dan anggota spesiesnya 
dapat mendominasi bermacam-macam makanan, minuman atau habitat yang lain 
seperti tanaman, jerami, rongga mulut dan perut hewan ternak (Mulyani, 1996).  
Klasifikasi bakteri asam laktat dalam genus yang berbeda sebagian besar 
didasarkan pada perbedaan morfologi, cara fermentasi glukosa, pertumbuhan pada 
suhu yang berbeda, dan kofigurasi dari asam laktat yang dihasilkan, kemampuan 
untuk tumbuh pada konsentrasi garam tinggi, dan toleransi terhadap asam atau 
basa (Desai, 2008). Sifat-sifat khusus bakteri asam laktat adalah  mampu tumbuh 
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pada kadar gula, alkohol, dan garam yang tinggi, mampu memfermentasikan 
monosakarida dan disakarida (Syahrurahman, 1994). 
Bakteri asam laktat dapat dibedakan atas 2 kelompok berdasarkan hasil 
fermentasinya, yaitu: 
1. Bakteri homofermentatif: glukosa difermentasi menghasilkan asam laktat 
sebagai satu-satunya produk. Bakteri dalam kelompok ini akan mengubah 
heksosa menjadi asam laktat dalam jalur Embden-Meyerhof (EM) dan tidak 
dapat memfermentasikan pentosa atau glukonat, asam laktat menjadi        
satu-satunya produk. Contoh: Streptococcus, Pediococcus, dan beberapa 
Lactobacillus (Kusuma, 2009). 
2. Bakteri heterofermentatif: glukosa difermentasikan selain menhasilkan asam 
laktat juga memproduksi senyawa-senyawa lainnya yaitu etanol, asam asetat 
dan CO2. Heksosa difermentasikan menjadi asam laktat, karbon dioksida, dan 
etanol (atau asam asetat sebagai akseptor elektron alternatif). Pentosa lalu 
diubah menjadi laktat dan asam asetat. Contoh: Leuconostoc dan beberapa 
spesie Lactobacillus (Kusuma, 2009). 
BAL terdapat di saluran pencernaan ayam/itik dapat diisolasi dan 
digunakan sebagai probiotik. Introduksi isolat BAL asal saluran pencernaan 
unggas lebih adaptif jika diaplikasikan dalam saluran pencernaan ayam yang juga 
berasal dari unggas. Isolat BAL diharapkan dapat menyeimbangkan antara bakteri 
tidak patogen dengan yang patogen sehingga dapat meningkatkan kesehatan ayam 
jantan. Jenis BAL yang sering digunakan sebagai starter diantaranya kelompok 
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Lactobaccilus, Leuconostoc, Pediococcus, Enterococcus, Lactococcus, dan 
Streptococcus (Sutrisna, 2014). 
Karakterisasi bakteri asam laktat yang dapat digolongkan ke dalam bakteri 
probiotik adalah diketahui sebagai materi yang tidak berbahaya, dapat hidup 
selama dilakukan proses dan penyimpanan, memiliki efek antagonis terhadap 
bakteri patogen, toleran  terhadap  asam  lambung, getah pankreas dan cairan 
empedu serta mampu melindungi epitelium inangnya (Mac Farland dan 
Cummings, 2002). 
 BAL dapat menurunkan pertumbuhan bakteri patogen, seperti E.coli 
karena dalam usus halus terjadi kompetisi BAL dan E.coli untuk mendapatkan 
nutrien, dimana BAL dapat melekat pada sel epitel usus yang kemudian 
membentuk koloni dan menghasilkan zat anti mikroba, sehingga bakteri patogen 
tidak dapat berkembang biak. BAL juga mampu menghasilkan asam lemak rantai 
pendek yang berperan untuk menstimulasi perbanyakan sel epitel usus, sehingga 
terjadi peningkatan penyerapan nutrien dalam tubuh dan dapat mempengaruhi 
pertambahan bobot badan ayam broiler (Irianto, 2007). 
Bakteri probiotik atau bakteri baik adalah bakteri asam laktat yang hidup 
di dalam usus, bersimbiosis dengan mikroflora usus yang mampu melawan 
bakteri patogen di dalam usus, oleh karena itu pemberian probiotik dapat 
berpengaruh menguntungkan bagi kesehatan. Pemberian BAL tidak dapat 
diberikan secara langsung pada ternak unggas. Hal ini dikhawatirkan viabilitas 
BAL semakin menurun seiring dengan semakin bervariasinya derajat keasaman 
(pH) yang terdapat pada saluran pencernaan (Khedid et al., 2006). 
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Syarat BAL sebagai probiotik yang dikemukakan oleh Seveline (2005), 
yaitu: (1) tahan terhadap pHasam lambung (1.5-4), (2) stabil terhadap garam 
empedu, (3) memproduksi senyawa antimikroba, (4) mampu menempelpada sel 
usus manusia serta tumbuh dan berkembang baik dalam saluran 
pencernaan,dan(5) dapat berkoagregasi membentuk lingkungan mikroflora normal 
yang seimbang dalam saluran pencernaan. Kemampuan BAL untuk hidup di 
dalam saluran pencernaan dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen sehingga 
bisadimanfaatkan untuk menjaga kesehatan saluran pencernaan. Inilah alasanya 
BAL berpotensi sebagai probiotik. 
Beberapa jenis bakteri asam laktat Sumianti (2008) antara lain sebagai 
berikut:  
1. Streptococcus thermophilus, Streptococcus lactis dan Streptococcus 
cremoris. Semuanya ini adalah bakteri gram positif, berbentuk bulat (coccus) 
yang terdapat sebagai rantai dan semuanya mempunyai nilai ekonomis penting 
dalam industri susu.  
2. Pediococcus cerevisae. Bakteri ini adalah gram positif berbentuk bulat, 
khususnya terdapat berpasangan atau berempat (tetrads). Walaupun jenis ini 
tercatat sebagai perusak bir dan anggur, bakteri ini berperan penting dalam 
fermentasi daging dan sayuran.  
3. Leuconostoc mesenteroides dan Leuconostoc dextranicum. Bakteri ini 
adalah gram positif berbentuk bulat yang terdapat secara berpasangan atau rantai 
pendek. Bakteri-bakteri ini berperanan dalam perusakan larutan gula dengan 
produksi pertumbuhan dekstran berlendir. Walaupun demikian, bakteri-bakteri ini 
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merupakan jenis yang penting dalam 18 permulaan fermentasi sayuran dan juga 
ditemukan dalam sari buah, anggur, dan bahanpangan lainnya.  
4. Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii. Organisme-organisme ini 
adalah bakteri berbentuk batang, gram positif dan sering berbentuk pasangan dan 
rantai dari sel-selnya. Jenis ini umumnya lebih tahan terhadap keadaan asam dari 
pada jenis-jenis Pediococcus atau Streptococcus dan oleh karenanya menjadi lebih 
banyak terdapat pada sayuran. Pada hewan ternak lain seperti sapi bali dapat 
ditemukan  bakteri  asam  laktat  seperti  Lactobacillus lactis dan  Lactobacillus 
brevis (Suardana, 2007). 
Pediococcus adalah genus bakteri yang termasuk bakteri asam laktat 
(BAL) dengan ciri non-motil (tidak bergerak) dan memiliki bentuk sferis. Sel 
bakteri ini terbagi ke dalam dua bidang sehingga membentuk pasangan, tetrad 
(terususun empat), atau gumpalan sel sferis yang lebih besar.
 
Bakteri ini adalah 
gram positif berbentuk bulat, khususnya terdapat berpasangan. Genus 
Pediococcus termasuk golongan fakultatif anaerob dan untuk hidup memerlukan 
lingkungan yang kaya nutrisi serta mengandung faktor pertumbuhan dan gula 
yang dapat difermentasi.
 
Bakteri ini termasuk homofermentatif (hanya 
menghasilkan asam laktat) dan tidak dapat menggunakan pentosa (karbohidrat 
beratom C5) (Victoria, 2008). 
Suhu optimum untuk pertumbuhan Pediococcus adalah 25-30 °C dan pH 
optimum ± 6 (Victoria, 2008). Spesies dan galur dari genus ini berbeda dalam 
toleransi atau ketahanannya terhadap oksigen, pH, suhu, resistensi antibiotik, dan 
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NaCl. Beberapa galur dari Pediococcus telah diketahui memiliki satu atau lebih 
plasmid dalam berbagai ukuran, yang sebagian di antaranya mengkodekan gen 
untuk fermentasi karbohidrat dan produksi bakteriosin (Hui, 1994). 
Bakteri Pediococcus banyak digunakan dalam pembuatan sosis. Bahan 
baku sosis bermacam-macam jenisnya, ada yang menggunakan daging sapi, 
daging ayam dan daging ikan. Sosis adalah satu-satunya produk daging 
terfermentasi. Sosis yang telah diolah kemudian disimpan pada suhu 8 
0
C selama 
40 hari atau lebih, yang selama waktu itu terjadi fermentasi asam laktat disertai 
dehidrasi daging yang cukup. Tentu saja hal ini meningkatkan kadar garam yang 
bersama dengan asam laktat  mencegah pertumbuhan organisme yang  merusak 
(Alcamo, 2001).  
Saat tumbuh pada daging, Pediococcus dapat menghasilkan diasetil yang 
berperan sebagai antimikroba, namun juga dapat menghilangkan rasa makanan 
meskipun dalam jumlah kecil. Contohnya Pediococcus dapat menghambat  
pertumbuhan Escherichia coli pada sosis fermentasi selama masa inkubasi.   
Genus Pediococcus banyak terlibat dalam fermentasi bagian tanaman, di 
antaranya adalah P. acidilactici, P. dextrinicus, P. inopinatus, P. parvulus,                        
dan P. pentosaceus. Sejak tahun 1985, telah diteliti bahwa kemampuan 
Pediococcus sp. untuk membunuh mikroorganisme pembusuk dan patogen dalam 
fermentasi daging dikarenakan kemampuannya menghasilkan asam organik. 
Selain itu, fermentasi dengan bakteri ini juga meningkatkan kestabilan makanan 
dalam masa penyimpanan dan menghasilkan produk yang lebih banyak 
mengandung protein. Walaupun jenis ini tercatat sebagai perusak bir                 
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dan anggur, bakteri ini berperan penting dalam fermentasi daging                       
dan sayuran (Alcamo, 2001). 
BAL dalam saluran pencernaan memiliki kelemahan yaitu mudah 
mengalami perubahan jumlah akibat pengaruh pakan yang diberikan. Pakan 
ceceran berasal dari pabrik pakan yang berupa limbah atau pakan yang tidak layak 
jual. Pakan ceceran adalah pakan alternative yang relative lebih murah, tetapi 
memiliki kekurangan berupa terdapatnya bakteri patogen. Pakan ceceran terdapat 
cemaran E. coli sebesar 2,8 x 106 cfu/g (Hakim, 2014). Bakteri patogen dalam 
pakan akan mengganggu performa ayam. Bakteri patogen dalam pakan ceceran 
dapat ditekan keberadaannya dengan teknologi fermentasi dengan memanfaatkan 
BAL (Abudabos, 2013). 
 
F. Kondisi Asam Lambung Unggas 
Kondisi saluran pencernaan erat kaitannya dengan pH yang berbeda beda. 
Salah satu faktor yang menonjol dalam menentukan kadar pH dalam saluran 
pencernaan adalah keasaman asam lambung. Kondisi keasaman lambung 
berfungsi sebagai pintu gerbang pertama untuk melakukan seleksi mikroba 
sebelum masuk ke usus (Wiyana, 2011). 
Asam laktat merupakan senyawa metabolit utama pada fermentasi oleh 
bakteri asam laktat yang akan menurunkan pH pada sekitar saluran usus menjadi 
4–5, sehingga menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan E.coli yang 
membutuhkan pH optimum 6-7. Sejumlah asam volatil yang dihasilkan selama 
fermentasi juga memberikan efek antimikroba dalam kondisi redoks potensial 
yang rendah. Asam asetat dan asam propionat yang dihasilkan melalui fermentasi 
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heterofermentatif, akan berinteraksi dengan sel membran dan mengakibatkan 
asidifikasi intraseluler dan denaturasi protein, sehingga sangat efektif sebagai 
antimikroba (Surono, 2004). 
Bakteri yang mampu bertahan pada kondisi keasaman lambung akan 
dialirkan menuju ke usus bagian atas dimana pada usus, bakteri akan menghadapi 
tekanan yang berhubungan dengan ketersediaan O2 yang rendah, garam empedu 
dan persaingan dengan mikrobiota (mikroorganisme lainnya yang terdapat di 
dalam usus). Garam empedu yang terdapat di dalam usus disintesis di dalam hati 
dengan cara mengkonjugasi steroid heterosiklik yang berasal dari kolesterol dan 
disalurkan ke usus melalui usus dua belas jari. Garam empedu kemudian akan 
diserap kembali dari ileum bagian bawah dan kembali ke hati untuk disekresikan 
lagi ke empedu. Lamanya bakteri di dalam usus sekitar 4-6 jam. Bakteri probiotik 
harus mampu bertahan dalam menghadapi rintangan-rintangan dalam saluran 
pencernaan agar dapat mencapai usus halus dalam keadaan tetap hidup serta 
dalam jumlah yang cukup memadai untuk berkembang biak dan menyeimbangkan 
mikrobiota dalam usus (Surono, 2004). 
Surono (2004) menyatakan bahwa, berbagai rintangan yang harus dihadapi 
mikroba dalam saluran pencernaan dari mulut sampai anus. Pada perjalannya 
melintasi berbagai sistem pencernaan khususnya yang dijumpai diantaranya enzim 
lisosom pada air liur, asam lambung, garam empedu dan senyawa metabolit oleh 
BAL terutama asam laktat. Pada usus besar hampir tidak ditemukan lagi hambatan 
yang cukup berarti kecuali terjadinya kompetisi terhadap nutrisi. Bakteri probiotik 
harus mampu bertahan menghadapi rintangan-rintangan tersebut, agar mencapai 
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usus dalam keadaan hidup dalam jumlah yang cukup memadai untuk 
berkembangbiak dalam menyeimbangkan mikrobiota usus. Untuk mengetahui pH 
dan waktu transit dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Derajat Keasaman (pH) dalam Saluran Pencernaan Ayam  
Organ Pencernaan pH Lama Transit (menit) 
Tembolok 5.5 50 
Proventriculus dan Gizzard 2.5-3.5 90 
Duodenum 5.6 5-8 
Jejenum 6.5-7 20-30 
Ileum 7-7.5 50-70 
Rektum 8 25 
Sumber: Surono (2004). 
Bakteri asam laktat mampu mempertahankan pH intraseluler lebih alkali 
daripada pH ekstraseluler, tetapi penurunan pH intraseluler tetap berlangsung 
seiring dengan menurunnya pH ekstraseluler yang mendukung toleransinya 
terhadap asam (Siegumfeldt et al., 2000). Bakteri dapat menurunkan pH 
intraseluler sekitar menjadi netral pada saat pH ekstraseluler turun, tetapi akan 
menggunakan banyak energi karena perbedaan gradien proton yang besar dan 
mengakibatkan terjadinya akumulasi anion asam organik dalam sitosol yang 
beracun bagi sel (Russel, 1992). 
Pertumbuhan bakteri asam laktat pada saluran pencernaan ayam broiler 
dikarenakan lingkungan sesuai. Lingkungan yang sesuai untuk hidup bakteri asam 
laktat meliputi suhu, potensial hidrogen (pH) dan kandungan nutrisi. Suhu yang 
terlalu tinggi akan merusak protein penyokong hidup bakteri. Kerusakan ini akan 
mengakibatkan bakteri mati. Suhu yang terlalu rendah akan berakibat BAL 





C (Husmaini et al., 2011) dan dapat hidup pada pH 2 -6,5 
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(Hardiningsih et al., 2006). Ayam broiler memiliki suhu tubuh normal berkisaran 
40°C-41°C (Molenaar. 2012). pH saluran pencernaan ayam broiler berkisar antara 
3,47 (gizzard) sampai 6,43 (usus halus) (Mabelebele et al., 2013).  
Ketika bakteri probiotik termakan, maka bakteri pertama kali akan 
menghadapi keasaman lambung. Bakteri asam laktat tidak hanya tumbuh dengan 
lambat pada pH rendah, tetapi kerusakan akibat asam dan hilangnya viabilitas 
juga dapat terjadi pada sel bakteri yang terpapar pada pH rendah. Tiap galur 
memiliki ketahanan yang berbeda terhadap asam atau pH rendah (Surono, 2004).  
Bakteri yang mampu bertahan pada kondisi keasaman lambung akan 
dialirkan menuju ke usus bagian atas dimana pada usus, bakteri akan menghadapi 
tekanan yang berhubungan dengan ketersediaan O2 yang rendah, garam empedu 
dan persaingan dengan mikrobiota (mikroorganisme lainnya yang terdapat di 
dalam usus) (Surono, 2004). 
G. Tinjauan Islam tentang Mikroorganisme, Probiotik dan Pencernaan 
Ayam Broiler tidak dapat dipungkiri lagi telah menjadi bahan konsumsi 
masyarakat sehari-hari. Ayam Broiler merupakan hasil budidaya teknologi yang 
memiliki pertumbuhan cepat. Oleh karena itu, permintaan Ayam Broiler dari 
tahun ke tahun semakin meningkat sehingga para peternak bekerja keras dalam 
hal pemeliharaan serta produktifitas demi mendapatkan hasil dan kualitas yang 
baik. Ayam Broiler merupakan satu diantara makhluk ciptaan Allah swt., 
sebagaimana firman Allah swt. dalam QS al-Mukmin/40: 79-80: 
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                         




Allahlah yang menjadikan binatang ternak untuk kamu, sebagiannya untuk 
kamu kendarai dan sebagiannya untuk kamu makan. Dan (ada lagi) 
manfaat-manfaat yang lain pada binatang ternak itu untuk kamu dan 
supaya kamu mencapai suatu keperluan yang tersimpan dalam hati dengan 
mengendarainya dan kamu dapat diangkut dengan mengendarai binatang-
binatang itu dan dengan mengendarai bahtera (Kementerian Agama, RI., 
2012: 477). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa Allah menciptakan segala sesuatu yang 
ada di muka bumi ini untuk kesejahteraan manusia. Allah juga menciptakan 
segala makhluk dengan manfaatnya masing-masing termasuk pula pada hewan 
ternak. Ada hewan ternak yang dapat dikendarai seperti unta, sapi dan kuda serta 
ada pula hewan ternak yang diciptakan untuk dikonsumsi, salah satu diantaranya 
adalah ayam. Ayam dapat dijadikan binatang ternak dan dipelajari cara 
beternaknya juga dikonsumsi dagingnya. Manfaat lain dari ayam yaitu bulunya 
untuk bahan kerajinan dan kotorannya untuk pupuk tanaman. Hal ini menjadikan 
keberadaan ayam sebagai makhluk ciptaan Allah yang memiliki manfaat yang 
dapat memberi pengajaran dan ilmu pengetahuan. Hal tersebut sesuai dengan 
firman Allah dalam QS an-Nahl/16:66 yang berbunyi: 
                             






Dan Sesungguhnya pada binatang ternak itu benar-benar terdapat pelajaran 
bagi kamu. kami memberimu minum dari pada apa yang berada dalam 
perutnya (berupa) susu yang bersih antara tahi dan darah, yang mudah 
ditelan bagi orang-orang yang meminumnya (Kementerian Agama, RI., 
2012: 275). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa pada binatang ternak dapat pelajaran. 
Melalui pengamatan dan pemanfaatannya manusia dapat mengetahui cara 
hidupnya, tingkah laku, dagingnya untuk dikonsumsi, dan kelebihan maupun 
kekurangannya. Melalui pengamatan dan pemanfaatan binatang-binatang ternak, 
manusia dapat memperoleh karunia-Nya. Semua itu dapat manusia manfaatkan 
untuk berbagai tujuan, dan sebagian dari binatang ternak itu atas berkat Allah swt. 
manusia bisa memakan dengan mudah dan mendapatkan gizi dari ternak tersebut. 
Mikroorganisme merupakan suatu ilmu yang mempelajari makhluk hidup 
yang sangat kecil dalam bentuk tunggal ataupun koloni yang umumnya tidak 
dapat dilihat dengan mata biasa tanpa bantuan peralatan khusus. Allah swt. 
sebagai pencipta dan pengatur seluruh alam semesta, Dialah yang maha kuasa atas 
segala sesuatunya, baik yang ada di langit dan di bumi semua berada di bawah 
pengawasan dan kekuasan-Nya. Bukti-bukti tentang penciptaan alam semesta 
termasuk di dalamnya yaitu seluruh makhluk hidup di muka bumi, sebagaimana 
firman Allah swt. QS Yunus/10: 61, yang berbunyi: 
                            
                          




Kamu tidak berada dalam suatu keadaan dan tidak membaca suatu ayat 
dari Al Quran dan kamu tidak mengerjakan suatu pekerjaan, melainkan 
kami menjadi saksi atasmu di waktu kamu melakukannya tidak luput dari 
pengetahuan Tuhanmu biarpun sebesar zarrah (atom) di bumi ataupun di 
langit tidak ada yang lebih kecil dan tidak (pula) yang lebih besar dari itu, 
melainkan (semua tercatat) dalam Kitab yang nyata (Lauh mahfuzh) 
(Kementerian Agama, RI., 2012: 216). 
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa segala sesuatu yang diciptakan baik itu 
berukuran besar maupun berukuran kecil, termasuk mikroorganisme yang hanya 
dapat dilihat dengan menggunakan alat khusus, memiliki fungsinya masing-
masing yang tidak luput dari pengawasan Allah swt.. Segala hal yang ada muka di 
muka bumi memang tidak pernah luput dari pengawasan-Nya juga mengenai halal 
dan haram bagi seluruh umat, sebagaimana firman Allah swt. QS                         
al-Baqarah/2:173, yang berbunyi: 
                               
                        
Terjemahnya: 
Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, 
daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain 
Allah tetapi barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang 
dia tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, Maka tidak 
ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha 
Penyayang (Kementerian Agama, RI., 2012: 27). 
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah swt. mengharamkan darah, 
bangkai dan daging babi karena terdapat mikroorganisme yang dapat 
membahayakan kesehatan tubuh jika dikonsumsi. Daging babi mengandung 
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cacing pita dan bangkai pada dasarnya sudah tidak higienis untuk dikonsumsi 
karena terkontaminasi mikroorganisme yang berbahaya. 
Mikroorganisme seperti probiotik atau bakteri baik adalah bakteri asam 
laktat yang hidup di dalam usus, bersimbiosis dengan mikroflora usus yang 
mampu melawan bakteri patogen di dalam usus, oleh karena itu pemberian 
probiotik dapat berpengaruh menguntungkan bagi kesehatan dan mempertahankan 
kekebalan tubuh, sebagaimana firman Allah swt. dalam QS Al baqarah/ 2: 233, 
yang berbunyi: 
                          
                               
                         
                           
                               
    
Terjemahnya: 
Para ibu hendaklah menyusukan anak-anaknya selama dua tahun penuh, 
yaitu bagi yang ingin menyempurnakan penyusuan dan kewajiban ayah 
memberi makan dan pakaian kepada para ibu dengan cara ma'ruf. Seseorang 
tidak dibebani melainkan menurut kadar kesanggupannya. Janganlah 
seorang ibu menderita kesengsaraan karena anaknya dan seorang ayah 
karena anaknya, dan warispun berkewajiban demikian. Apabila keduanya 
ingin menyapih (sebelum dua tahun) dengan kerelaan keduanya dan 
permusyawaratan, maka tidak ada dosa atas keduanya dan jika kamu ingin 
anakmu disusukan oleh orang lain, maka tidak ada dosa bagimu apabila 
kamu memberikan pembayaran menurut yang patut. Bertakwalah kamu 
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kepada Allah dan Ketahuilah bahwa Allah Maha melihat apa yang kamu 
kerjakan (Kementerian Agama, RI., 2012: 38). 
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa para ibu sepatutnya menyusukan anaknya 
karena di dalam Air Susu Ibu (ASI) mengandung laktosa yang tinggi. Laktosa 
dalam usus akan mengalami peragian hingga membentuk asam laktat. Asam laktat 
dalam susu bayi bermanfaat untuk merangsang pertumbuhan mikroorganisme 
yang dapat menghasilkan berbagai asam organik dan mensintesis beberapa jenis 
vitamin dalam usus. Vitamin dapat bermanfaat bagi kesehatan mata anak, sebagai 
ketahanan tubuh, dan memperkuat tulang.Selain itu para ibu hendaklah 
menyusukan anak-anaknya selama dua tahun penuh karena ASI yang diberikan 
secara langsung kemungkinan tercemarnya dari zat yang berbahaya juga lebih 
kecil sehingga baik bagi tumbuh kembang bayi.  
ASI merupakan makanan dan minuman terbaik bagi bayi terutama untuk 
bayi 0-6 bulan, namun para ibu biasanya hanya memberikan ASI pada bayinya 
sampai berumur 1 minggu dan menggantinya dengan susu formula padahal pada 
umur tersebutlah bayi memerlukan ASI dimana ASI mengandung kolostrum yang 
berfungsi sebagai zat kekebalan terutama immunoglobulin A (IgA) untuk 
melindungi bayi dari berbagai penyakit infeksi, seperti diare.  ASI masih 
mengandung zat pertumbuhan istimewa yang membantu sistem imun menjadi 
matang, dan juga membantu otak, usus, dan organ-organ lain untuk berkembang 
dan matang. Untuk itu ASI masih sangat diperlukan diperlukan sampai anak 
berumur 2 tahun.  
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Adanya ASI merupakan salah satu kebajikan yang diberikan Allah swt. pada 
makhluknya ciptaan-Nya. Selain itu kebajikan lainnya, sebagaimana firman Allah 
swt. dalam QS al-Insan/76: 5, yang berbunyi: 
                 
Terjemahnya: 
Sesungguhnya orang-orang yang berbuat kebajikan minum dari gelas 
(berisi minuman) yang campurannya adalah air kafur (Kementerian 
Agama, RI., 2012: 579). 
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa orang-orang yang berbuat kebajikan 
dengan ikhlas akan diberi ganjaran air kafur yaitu air surga yang mengalir           
di surga. Air kafur adalah yang menyebabkan hidangan menjadi lezat dan nikmat 
dilihat dari warna putihnya, wangi, aroma, dan dinginnya. 
Rasulullah bersabda mengenai adab makan, yaitu jangan berlebihan makan 
sampai kenyang yang membuat malas dan merusak kesehatan. Hadits tersebut 
adalah sebagai berikut: 
ُﻊَﺒَْﺸﻧ َﻻ ﺎَﻨْﻠَﻛَﺃ ﺍَﺫِﺇَﻭ َﻉْﻮُﺠَﻧ ﻰَّﺘَﺣ َﻧُﻞُﻛْﺄ َﻻ ٌﻡْﻮَﻗ ُﻦْﺤَﻧ 
‎Artinya: 
“Kami adalah kaum yang tidak makan sampai kami lapar dan jika kami 
makan maka kami tidak (sampai) kenyang.” 
 
Hadits diatas menjelaskan bahwa umat manusia dianjurkan untuk makan 
bila lapar dan berhenti sebelum kenyang karena mempunyai dampak baik dan 
buruk bagi kesehatan. Bahwa makan saat kondisi perut lapar memiliki bahaya 
untuk kesehatan, demikian halnya jika makan hingga perut terlalu kenyang. 
Masing-masing pola ini memiliki bahaya tersendiri dan berdampak buruk untuk 
34 
 
kesehatan tubuh. Kebiasaan menahan lapar biasanya disebabkan keran pekerjaan 
yang menumpuk atau berbagai aktivitas lain yang membuat lupa untuk makan. Ini 
merupakan pola makan yang buruk karena berdampak tidak baik bagi kesehatan. 
Selain itu, tidak berhenti makan sebelum kenyang juga berdampak terhadap 
kebugaran. Pola makan ini membuat saluran pencernaan menjadi kerja lebih keras 
untuk mencerna banyaknya makanan yang telan. Inilah yang membuat tubuh 
menjadi lebih lemas dan tidak bertenaga. 
 Salah satu hadits menjelaskan pula tentang sederhana dalam makan dan 
tidak berlebihan, hadits tersebut adalah HR at-Tirmidzi, no. 2380. Ibnu Majah, no. 
3349. Dishahihkan oleh Syaikh al-Albani, yang berbunyi: 
 
 ثٌ ثُ ثُ فَ   فَ فَا فَ فَ   فَ   فَا فَ   نْاإِ فَ   ثُ فَ نْ ثُ   فَ نْ إِ ثُ   ثٌ فَ ثُ ثُ   فَ فَآ   إِ نْا   إِ نْ فَ إِا  نٍ نْ فَا  نْ إِ   ًّرفَش  ءًا فَ إِ   يٌّ إِ فَآ   فَ فَ فَ   فَ   
 إِ إِ فَ فَ إِا  ثٌ ثُ ثُ فَ  إِ إِا فَرفَ إِا  ثٌ ثُ ثُ فَ   إِ إِ  فَ فَ إِا 
Artinya: 
“Tidaklah manusia memenuhi wadah yang lebih buruk daripada perutnya. 
Cukup bagi anak Adam beberapa suap yang menegakkan tulang 
punggungnya. Jika tidak ada pilihan, maka sepertiga untuk makanannya, 
sepertiga untuk minumannya, dan sepertiga untuk nafasnya”. 
 
Hadits tersebut diatas menjelaskan bahwa Nabi memerintahkan umatnya 
untuk tidak makan secara berlebihan dan makanlah secara sederhana dimana di 
dalam perut manusia terbagi menjadi sepertiga untuk makanan, sepertiga untuk 
minum dan sepertiga untuk bernafas. Jika makanan dalam lambung terlalu penuh, 
maka enzim tidak dapat mencerna makanan secara sempurna.  Makanan yang 
tidak tercerna sempurna ini akan masuk ke usus dan menyebabkan fermentasi, 
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salah cerna, dan menimbulkan gas. Inilah yang menyebabkan wasir, kembung, 
hingga dapat berakibat muntah dan diare.  
Hadits tersebut juga dapat diaplikasikan pada ternak. Ternak memiliki organ 
pencernaan yang hampir sama dengan manusia. Jika ternak diberikan pakan yang 
tidak sesuai dengan kemampuan daya cernanya maka akan mengakibatkan 
dampak buruk pada ternak seperti terhambatnya pertumbuhan ataupun kenaikan 
berat badan dan menyebabkan penyakit pada ternak itu sendiri. Pakan ternak 
diberikan sesuai dengan umur serta kemampuan untuk mencerna pakan itu sendiri 






















A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada 06 Juni-18 Juli 2016, yang bertempat di 
Laboratorium Kesehatan Hewan Sekolah Tinggi Penyuluhan Pertanian (STPP), 
Kabupaten Gowa, Provinsi Sulawesi Selatan.  
B. Alat dan Bahan 
Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Alat 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah autoklaf, batang pengaduk, 
cawan petri, erlenmeyer, hot plate, inkubator, jarum ose, Laminar Flow Cabiliti 
(LFC), neraca analitik, pipet tetes, pH meter elektrik, rak tabung reaksi, dan 
tabung reaksi. 
2. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah usus segar DOC 
broiler, aquades, alkohol 70%, medium selektif MRSA (Man Ragosa Sharpe 
Agar), Medium MRSB (Man Ragosa Sharpe Broth), HCl 0.1 N, KOH, kapas, 







C. Prosedur Kerja 
Prosedur kerja yang akan  dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
1. Sterilisasi Alat dan Medium  
a. Alat-alat gelas berupa tabung reaksi, cawan petri, gelas kimia, erlenmeyer 
dan pipet tetes disterilkan dengan sterilisasi panas basah yaitu dengan 




b. Jarum ose disterilkan dengan sterilisasi panas kering dalam nyala api bunsen 
sampai merah membara.  
2. Pengambilan Sampel  
Sampel diperoleh dari peternakan DOC Broiler. DOC Broiler lalu 
dipotong bagian usus kemudian usus tersebut dimasukkan ke dalam plastik 
sampel ditambahkan aquades dan dilakukan pengisolasian. 
3. Pembuatan Medium  
Pembuatan medium:  
a. Medium MRSA (Man Ragosa Sharpe Agar)  
Sebanyak 6,8 g medium MRSA dilarutkan ke dalam 100 mL 
aquades. Kemudian dipanaskan sambil diaduk sampai homogen. 
Kemudian mulut masing-masing erlenmeyer ditutup dengan menggunakan 
aluminium foil lalu disterilkan dalam autoklaf dengan suhu 121 
0
C selama 
15 menit. Selanjutnya larutan dibagi ke dalam 4 buah cawan petri masing-
masing sebanyak 25 mL. 
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b. Medium MRSB (Man Ragosa Sharpe Broth)  
Sebanyak 13 g medium MRSB dilarutkan ke dalam 250 mL 
aquades. Kemudian dipanaskan sambil diaduk sampai homogen. Lalu 
mulut masing-masing erlenmeyer ditutup dengan menggunakan 
aluminium foil lalu disterilkan dalam autoklaf dengan suhu 121 
0
C selama 
15 menit. Selanjutnya larutan dibagi ke dalam 12 buah tabung reaksi 
masing-masing sebanyak 10 mL. 
4. Uji Probiotik  
a. Uji Ketahanan Terhadap Keasaman Lambung (pH)  
 
Uji ketahanan terhadap asam dilakukan dengan menggunakan 
medium MRSB yang ditambahkan dengan HCl 0,1 N untuk mendapatkan 
pH 1-5. Sedangkan untuk mendapatkan pH 6 ditambahkan dengan KOH. 
Untuk mendapatkan pH yang diinginkan menggunakan pH meter elektrik. 
Sebanyak 1 ose (ose bulat) masing-masing isolat bakteri yang diambil dari 
stok kultur kemudian diinokulasikan pada medium MRSB-HCl dan MRSB-















1. Medium MRSB-Aquades 













3. Ditambahkan 1 ose (ose bulat) isolat 
dalam masing-masing medium 
4. Inkubasi selama 1x24 jam 
  
 







- Ditambahkan Hcl 
pekat sampai 
dengan pH 1-5 
- Ditambahkan 
KOH sampai 









D. Teknik Pengolahan dan Analisa Data 
Analisa dilakukan dengan menggunakan analisis deskriptif antara lain 
dengan melihat pertumbuhan bakteri asam laktat yang meliputi uji ketahanan 
terhadap keasaman lambung (pH) dimana seluruh data diperoleh dari hasil 
pengamatan (positif atau negatif) yang ditunjukkan pada beberapa indikator uji 
yang telah dilakukan. Pengumpulan data pengamatan secara langsung dan dengan 






















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil 
Hasil uji terhadap kadar keasaman (pH), terlihat bahwa tiga dari enam 
media mampu tumbuh pada medium yang memiliki derajat keasaman (pH) 1-6. 
Medium yang memiliki derajat keasaman (pH) 1, 2 dan 3 tidak menunjukkan 
adanya pertumbuhan sedangkan untuk derajat keasaman (pH) 4, 5 dan 6 
menunjukkan adanya pertumbuhan terlihat dari koloni bakteri yang tumbuh pada 





















(1)                                                               (2) 
Gambar 2. Hasil Pengamatan Uji terhadap Keasaman (pH) 
(1) MRSB dengan pH 1-5 













(3)                                                            (4) 
Gambar 2. Hasil Pengamatan Uji terhadap Keasaman (pH) 
(3) MRSB dengan pH 5-6 terdapat endapan 















    (5) 
 
Gambar 3. Hasil Pengamatan Uji terhadap Keasaman (pH) 







Kondisi saluran pencernaan erat kaitannya dengan pH yang         
berbeda-beda. Keasaman lambung merupakan salah satu faktor yang menonjol 
dalam menentukan kadar pH dalam saluran pencernaan. Secara alami di dalam 
perut ayam dikeluarkan getah pencernaan seperti asam lambung (HCl) yang 
membentuk kondisi sekitarnya menjadi asam. Kondisi keasaman lambung 
berfungsi sebagai pintu gerbang pertama untuk melakukan seleksi mikroba 
sebelum masuk ke usus. 
Pertumbuhan bakteri asam laktat pada saluran pencernaan ayam broiler 
dikarenakan lingkungan sesuai. Lingkungan yang sesuai untuk hidup bakteri asam 
laktat salah satunya meliputi potensial hidrogen (pH) (Fardias, 1992). Ketika 
bakteri probiotik termakan, maka bakteri pertama kali akan menghadapi keasaman 
lambung. Bakteri asam laktat tidak hanya tumbuh dengan lambat pada pH rendah, 
tetapi kerusakan akibat asam dan hilangnya viabilitas juga dapat terjadi pada sel 
bakteri yang terpapar pada pH rendah.  
BAL yang diperoleh dari hasil isolasi adalah Pediococcud sp. 
Pediococcus adalah genus bakteri yang termasuk bakteri asam laktat (BAL) 
dengan ciri non-motil (tidak bergerak) dan memiliki bentuk sferis. Sel bakteri ini 
terbagi ke dalam dua bidang sehingga membentuk pasangan, tetrad (terususun 
empat), atau gumpalan sel sferis yang lebih besar.
 
Bakteri ini adalah gram positif 
berbentuk bulat, khususnya terdapat berpasangan. Menurut Victoria (2008), 
menyatakan bahwa suhu optimum untuk pertumbuhan Pediococcus adalah 25-
30 °C dan pH optimum ± 6. 
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Uji probiotik terhadap ketahanan asam (pH) dilakukan dengan 
menggunakan medium MRSB yang ditambah HCl (bersifat asam) 0,1 N untuk 
mendapatkan pH 1-5 dan medium MRSB yang ditambah KOH (bersifat basa) 
untuk mendapatkan pH 6. Berdasarkan hasil pengujian isolat bakteri mampu 
tumbuh pada  pH 5 dan 6 setelah inkubasi selama 1x24 jam serta tumbuh pada pH 
4 setelah inkubasi selama 3x24 jam dengan menunjukkan adanya endapan dan 
medium yang keruh. Hal ini sesuai dengan pendapat Hardiningsih et al (2008) 
yang menyatakan bahwa Bakteri Asam Laktat dapat hidup pada kisaran pH 2-6,5. 
Sedangkan pH 1, 2 dan 3 tidak menunjukkan adanya pertumbuhan yang ditandai 
dengan medium yang jernih dan tidak adanya endapan.  
Faktor yang mempengaruhi bakteri tidak tumbuh pada pH 1-3 adalah 
perbedaan habitat asal starter.  Saluran pencernaan DOC Broiler yang diisolasi 
adalah bagian usus. DOC Broiler yang diisolasi tidak mendapatkan perlakuan 
pemberian pakan maupun antibiotik. DOC Broiler yang digunakan baru berumur 
satu hari. Menurut pendapat Sun (2004) yang menyatakan bahwa nilai pH pada 
saluran pencernaan unggas pada setiap bagian adalah tembolok (4,5), 
proventrikulus (4.4), gizzard (2,6), duodenum  (5,7-6), jejenum (5,8), ileum (6,3), 
kolon (6,3), ceca (5,7), dan empedu (5,9). Menurut Osmanagaoglu dkk. (2010) 
melaporkan bahwa Pediococcus, yang merupakan salah satu bakteri asam laktat 
berbentuk coccus, tidak resisten terhadap pH 2. Tiap galur memiliki ketahanan 
yang berbeda terhadap asam atau pH rendah (Surono, 2004). Menurut Victoria 




Bakteri asam laktat mempunyai toleransi pH dengan rentang yang luas. 
Bakteri asam laktat juga mampu mempertahankan pH sitoplasma lebih alkali dari 
pada pH ekstraseluler (Hutkins dan Nannen, 1993). Menurut Pratiwi (2008) pH 
menurunkan indikasi konsentrasi ion hidrogen. Peningkatan dan penurunan 
konsentrasi ion hidrogen dapat menyebabkan ionisasi gugus-gugus dalam protein, 
amino dan karboksilat. Hal ini dapat menyebabkan denaturasi yang dapat 
mengganggu pertumbuhan sel.  
Mikroorganisme asidofil tumbuh pada kisaran pH optimal 1,0 – 5,5. 
Mikroorganisme neutrofil tumbuh pada kisaran pH optimal 5,5 – 8,0. 
Mikroorganisme alkalofil tumbuh pada kisaran pH optimal 8,5 – 11,5, sedangkan 
mikroorganisme alkalofil eksterm tumbuh pada kisaran pH optimal ≥10. Maka 
dapat kita ketahui bahwa bakteri yang diisolasi termasuk ke dalam 
mikroorganisme asidofil dan neutrofil. Hal ini dapat kita lihat pada data  bahwa 
bakteri dapat bertahan hidup pada pH 4 – 6. 
Menurut Surono (2004), untuk pertumbuhannya bakteri juga memerlukan 
pH tertentu. Namun pada umumnya bakteri memiliki jarak pH yang sempit yaitu 
sekitar 6,5 – 7,5 atau pada pH netral. Beberapa bakteri ada yang dapat bertahan 
hidup dibawah pH 4, tetapi ada pula bakteri yang dapat hidup dan tubuh pada pH 
alkalis. Oleh karena bakteri termasuk makhluk hidupdimana dalam tubuhnya juga 
mengalami proses biokimiawi, misalnya proses metabolisme, memerlukan 





Salah satu faktor yang dapat menyebabkan turunnya nilai pH pada 
saluran pencernaan adalah fermentasi pakan. Misalnya pada daerah tembolok, 
pakan yang dikonsumsi oleh unggas berada beberapa saat di organ tersebut, 
sebagian dari pakan ini akan mengalami fermentasi oleh lactobacillus tipe 
Lactobacillus salivarius dan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan pH 
tembolok menjadi turun  (Sarra et al, 1985). Sesuai dengan pendapat Surono 
(2004) yang menyatakan bahwa lama transit bakteri pada saluran pencernaan 
yaitu tembolok 50 menit, proventriculus dan gizzard 90 menit, duodenum 5-8 
menit, jejenum 20-30 menit, ileum 50-70 menit dan rektum 25 menit. 
Dengan demikian isolat bakteri asam laktat yang akan digunakan sebagai 
agensi probiotik harus dapat bertahan pada kondisi pH yang bervariasi saat 
melewati saluran pencernaan ayam. Menurut Ricke (2003) yang menyatakan 
bahwa telah dikenal lebih dari 60 tahun bahwa bakteri memiliki kemampuan 
metabolik untuk merespon kondisi lingkungan dengan pH rendah. Berdasarkan 
hal tersebut isolat bakteri asam laktat dapat dimanfaatkan sebagai probiotik.  
pH medium biakan mempengaruhi kecepatan pertumbuhan, untuk 
pertumbuhan bakteri juga terdapat rentang pH dan pH optimal. Meskipun medium 
pada awalnya dikondisikan dengan pH yang dibutuhkan untuk pertumbuhan, 
tetapi secara bertahap pertumbuhan akan dibatasi oleh produk metabolit yang 
dihasilkan oleh mikroorganisme tersebut. 
Asam lambung (HCL) termasuk asam kuat yang terdisosiasi dalam 
medium dan mampu menurunkan pH eksternal tetapi tidak dapat menembus 
membrane sel. Adaptasi struktur membran luar merupakan mekanisme resistensi 
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bakteri terhadap asam yang tergolong asam kuat. Adaptasi dapat berupa 
perubahan komposisi asam lemak dan fosfolipid membran.  
Menurut Wiyana (2011), ketahanan terhadap asam  lambung merupakan 
syarat penting suatu Bakteri Asam Laktat (BAL) untuk dapat menjadi probiotik. 
Kebanyakan mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6,0-8,0 dan tidak 
dapat bertahan hidup pada pH dibawah 2 dan diatas 10. Bakteri Asam Laktat 
merupakan mikroorganisme fermentatif yang dapat hidup pada kisaran pH yang 
luas. 
Bakteri asam laktat mampu mempertahankan pH intraseluler lebih alkali 
daripada pH ekstraseluler, tetapi penurunan pH intraseluler tetap berlangsung 
seiring dengan menurunnya pH ekstraseluler yang mendukung toleransinya 
terhadap asam (Siegumfeldt et al., 2000). Bakteri dapat menurunkan pH 
intraseluler sekitar menjadi netral pada saat pH ekstraseluler turun, tetapi akan 
menggunakan banyak energi karena perbedaan gradien proton yang besar dan 
mengakibatkan terjadinya akumulasi anion asam organik dalam sitosol yang 














Kesimpulan dari penelitian ini adalah Bakteri asam laktat dapat tumbuh 
pada derajat keasaman (pH) 4, 5 dan 6 pada medium MRSB-HCl dan        
MRSB-KOH yang ditandai dengan medium menjadi keruh dan terdapat 
endapan. Untuk pH 1, 2 dan 3 tidak terdapat pertumbuhan ditandai dengan 
medium tidak mengalami perubahan (jernih). 
B. Saran  
Berdasarkan kesimpulan diatas maka Bakteri Asam Laktat yang diperoleh 
dari usus DOC broiler tersebut berpotensi sebagai probiotik yang dapat 
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